
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

寒暖
かんだん

の差
さ

が激
はげ

しい日
ひ

が続
つづ

いています。そんな時
とき

は体 調
たいちょう

をくずしたり、かぜをひいたりしがちで

す。元気
げんき

に毎日
まいにち

を過
す

ごすためにも栄養
えいよう

バランスのとれた食事
しょくじ

や規則
き そ く

正
ただ

しい生活
せいかつ

のリズムを心
こころ

がけて

いきましょう。 

 

《給食室
きゅうしょくしつ

からのおしらせ》 
 

・第
だい

２回
かい

自校
じ こ う

献立
こんだて

 ２月
がつ

27日
にち

（木
もく

） 

  今
こん

回
かい

の献
こん

立
だて

は多摩区
た ま く

の代表的
だいひょうてき

な野菜
や さ い

で、春
はる

に旬
しゅん

をむかえる「のらぼう菜
な

」を色々
いろいろ

な料理
りょうり

に

取
と

り入
い

れた献立
こんだて

で
 

す。 

 ※１月
がつ

末
まつ

にお配
くば

りした家
か

庭
てい

用
よう

献
こん

立
だて

表
ひょう

では 27 日は市
し

内
ない

統
とう

一
いつ

献立
こんだて

となっておりますが、本校
ほんこう

は

下記
か き

の献立
こんだて

に変更
へんこう

となります。ご確
かく

認
にん

をお願
ねが

いします。 
 

 〇のらぼう菜
な

の春色
はるいろ

ごはん 

きびもちの入
はい

ったごはんに、炒
いた

めて味
あじ

をつけたのらぼう菜
な

と赤
あか

しそ粉
こ

を入
い

れて作
つく

った混
ま

ぜごはんで

す。赤
あか

（赤
あか

しそ）・緑
みどり

（のらぼう菜
な

）・黄
き

（もちきび）で春
はる

らしい色
いろ

どりになります。のらぼう菜
な

やきびにはビタミンがたくさんふくまれていま
 

す。 

【使用食材
しようしょくざい

】精白
せいはく

米
まい

・もちきび・米油
こめあぶら

・のらぼう菜
な

・赤しそ粉・しょうゆ・砂糖
さ と う

・酒
さけ

 
 

〇のらぼう菜
な

の春巻
は る ま

き 

のらぼう菜
な

と豚肉
ぶたにく

、春雨
はるさめ

、たけのこなどを炒
いた

めた具
ぐ

を、給 食 室
きゅうしょくしつ

で特注
とくちゅう

した春
はる

巻
ま

きの皮
かわ

に１つ１つ

包
つつ

み揚
あ

げます。春
はる

巻
ま

きの皮
かわ

は餃
ぎょう

子
ざ

の皮
かわ

のように生
なま

でなく、一度
い ち ど

加熱
か ね つ

したもののため、パリッとした

食感
しょっかん

になるのが特徴
とくちょう

です。1人
り

1本
ぽん

ずつ提
てい

供
きょう

します。 

【使
し

用
よう

食
しょく

材
ざい

】米
こめ

油
あぶら

・豚
ぶた

肉
にく

・しょうが・干
ほ

ししいたけ・たけのこ・にんじん・のらぼう菜
な

・春雨
はるさめ

・塩
しお

・砂糖
さ と う

・小麦粉
こ む ぎ こ

・しょうゆ・酒
さけ

 

ごま油
あぶら

・春
はる

巻
ま

きの皮
かわ

（小麦粉
こ む ぎ こ

・大豆
だ い ず

含
ふく

む） 
 

〇
  

お祝
いわ

い中
ちゅう

華
か

スープ 

３月
がつ

の卒業
そつぎょう

・進級
しんきゅう

に向
む

けた少
すこ

し早
はや

いお祝
いわ

いの中華
ちゅうか

スープです。スープにはのらぼう菜
な

などの野
や

菜
さい

や

肉
にく

の他
ほか

に、お祝
いわ

いの特
とく

製
せい

なるとを入
い

れます。 

【使用食材
しようしょくざい

】とり肉
にく

・にんじん・たまねぎ・塩
しお

・こしょう・がらスープ・しょうゆ・なると・片栗
かたくり

粉
こ

・のらぼう菜
な

 
 

 〇す
 

だちゼリー 

  すだちは魚
さかな

などの主
しゅ

菜
さい

に添
そ

えて香
かお

りを楽
たの

しむ柑
かん

橘
きつ

類
るい

の１つです。今回
こんかい

は徳島産
とくしまさん

のすだち果
か

汁
じゅう

を使
つか

ったゼリーです。すだちと６年生
ねんせい

の「巣立
す だ

ち」をかけてお祝
いわ

いの意
い

味
み

を込
こ

めまし

た。 

   【使用食材
しようしょくざい

】すだち果汁
かじゅう

・水
みず

あめ・ぶどう糖
とう

・砂糖
さ と う

・トレハロース・ゲル化
か

剤
ざい

・酸味料
さんみりょう

・香料
こうりょう

 
 

 〇牛 乳
ぎゅうにゅう

 

神奈川県
か な が わ け ん

は牛 乳
ぎゅうにゅう

の生産量
せいさんりょう

が全国
ぜんこく

2位
い

です。給 食
きゅうしょく

でも神奈川
か な が わ

県産
けんさん

の牛 乳
ぎゅうにゅう

を提供
ていきょう

しています。 

川崎
かわさき

市立
し り つ

菅
すげ

小学校
しょうがっこう

 給 食 室
きゅうしょくしつ

 

令和
れ い わ

7年
ねん

2月
がつ

17日
にち

発行
はっこう

  

 

 



 

・グループ給 食
きゅうしょく

について 

 2月
がつ

7日
にち

配
はい

付
ふ

の手
て

紙
がみ

でもお知
し

らせしましたが、自校
じ こ う

献立
こんだて

の日
ひ

より、新
しん

型
がた

コロナ感
かん

染
せん

症
しょう

対
たい

策
さく

とし

て行
おこな

ってきた前
まえ

を向
む

いて食
た

べる給 食
きゅうしょく

から、グループで向
む

かい合
あ

って食
た

べる給 食
きゅうしょく

を再開
さいかい

しま

す。初
はじ

めの２週
しゅう

間
かん

は週
しゅう

２回
かい

（木
もく

・金
きん

）の実施
じ っ し

とし、３月
がつ

第
だい

２週
しゅう

からはグループで毎
まい

日
にち

給
きゅう

食
しょく

を食
た

べる予
よ

定
てい

です。また、感染症
かんせんしょう

の流行
りゅうこう

具合
ぐ あ い

によっては前
まえ

向
む

きの給
きゅう

食
しょく

に変更
へんこう

する場
ば

合
あい

もあ

り
 

ます。 
 

・ひなまつりの行事食
ぎょうじしょく

 ３月
がつ

３日
にち

（月
げつ

） 「ちらしごはん」「やよい汁
じる

」「ひなあられ」 

３月
がつ

３日
にち

のひなまつりにちなんだお祝
いわ

いの献
こん

立
だて

を出
だ

します。  
 

・「そぼろごはん（大豆
だ い ず

ミート）」 ３月
がつ

７日
にち

（金
きん

）  

川崎市
かわさきし

では SDGｓについて考
かんが

える給
きゅう

食
しょく

を定
てい

期
き

的
てき

に提
てい

供
きょう

しています。大豆
だ い ず

は従来
じゅうらい

の肉
にく

よりも

生産
せいさん

コストがかからず、環境
かんきょう

にもやさしいタンパク質源
しつげん

です。今回
こんかい

は大豆
だ い ず

をひき肉
にく

の形
かたち

に加工
か こ う

し 

た大
だい

豆
ず

ミートを使用
し よ う

したごはんを作
つく

ります。 
 

・季節
き せ つ

の食品
しょくひん

 ☆３月
がつ

の給 食
きゅうしょく

に使用
し よ う

します 
 かぶ・キャベツ・セロリ・たまねぎ・にら・パセリ・ブロッコリー・わけぎ・デコポン 
 しらす・ひじき・わかめ 
 

 

 

給 食
きゅうしょく

の書棚
しょだな

に保管
ほ か ん

してあった昭
しょう

和
わ

48年
ねん

の給
きゅう

食
しょく

献
こん

立
だて

表
ひょう

をもとに、約
やく

50年前
ねんまえ

の菅小学校
しょうがっこう

で作
つく

られて

いたメニューのレシピを紹介
しょうかい

します。この給
きゅう

食
しょく

を食
た

べていた小
しょう

学
がく

生
せい

は現
げん

在
ざい

５０～６０代
だい

。どんな味
あじ

がするの
 

でしょうか？ 

【材 料
ざいりょう

（5人分
にんぶん

）】 
 

・炒
いた

め油
あぶら

      ６ｇ  ・豚肉
ぶたにく

 １５０ｇ ・に
 

んじん  ６５ｇ  ・じ
 

ゃがいも    ５３０ｇ 

 ・たま
 

ねぎ １３０ｇ    ・塩
しお

     ４ｇ ・こし
 

ょう  ０.３ｇ  ・スー
 

プの素
もと

    ７.５ｇ 

 ・ 油
 あぶら

    １８ｇ  ・小麦粉
こ む ぎ こ

 １８ｇ ・ケチャップ ５０ｇ     ・ウス
 

ターソース  ３０ｇ 

・
 

グリンピ
 

ース １８ｇ 
 

 

 

 

【作
つく

り方
かた

】 

① にんじん・じゃがいもはいちょう切
き

り、たまねぎは半
はん

分
ぶん

に切
き

りスライスする。豚
ぶた

肉
にく

はこま

切
ぎ

れに
 

する。 

② フライパンに油
あぶら

と小
こ

麦
むぎ

粉
こ

を入
い

れて、ルーを作
つく

る。グリーンピースはお湯
ゆ

で下
した

ゆでをする。 

③ なべに油
あぶら

を少 量
しょうりょう

入
い

れて熱
ねっ

し、たまねぎをあめ色
いろ

になるまで炒
いた

めて取
と

り出
だ

す。 

④ 残
のこ

りの油
あぶら

を入
い

れて豚
ぶた

肉
にく

・にんじん・じゃがいもの順
じゅん

に炒
いた

 

める。火
ひ

が通
とお

ったら具
ぐ

にかぶるくらいの水
みず

を入
い

れる。 

⑤ 塩
しお

・こしょう・スープの素
もと

・トマトケチャップ・ウスターソー 

スを入
い

れ、具
ぐ

がやわらかくなるまで煮
に

こむ。 

⑥ たまねぎを入
い

れてさらに煮
に

込
こ

み、ルーを加
くわ

える。 

⑦ グリンピースを入
い

れて仕
し

上
あ

げる。 
 

 

 
イラスト出典「少年写真新聞社セドック」https://school.sedoc.ne.jp 

５０年前
ねんまえ

はごはんがな

く、毎
まい

日
にち

パンでした。 

 


